



HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1 Deskripsi Data  
 Deskripsi data secara keseluruhan yang meliputi aspek rasa, aroma, 
warna dan tekstur yang dinilai menggunakan skala kategori penilaian yang 
meliputi sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. 
Masing-masing aspek akan dijelaskan sebagai berikut.  
4.1.1 Aspek Rasa pada Pasta Lasagna dengan Substitusi Tepung Oncom 
 Merah Tanpa Spora   
 Berdasarkan skala penilaian kategori, diperoleh hasil penilaian secara 
deskripsi data panelis tentang daya terima produk pasta lasagna substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora terhadap aspek rasa dengan persentase 
tepung sebanyak 0%, 7,5%, dan 15% dapat dilihat pada Tabel 4.1 sebagai 
berikut :  
Tabel 4.1 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa 
Kategori Skor 
Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
Oncom Merah Tanpa Spora  
0% 7,5% 15% 
 n % n % n % 
Sangat suka  5 6 20 8 26,67 5 16,67 
Suka  4 14 46,67 12 40 11 36,67 
Agak suka  3 10 33,33 10 33,33 14 46,67 
Tidak suka  2 0 0 0 0 0 0 
Sangat tidak suka  1 0 0 0 0 0 0 
Jumlah 30 100 30 100 30 100 
Mean         3,9        3,9          3,7 
Min             3            3              3 
Max             5            5              5 





 Pada Tabel 4.1 tentang penilaian aspek rasa, menunjukan bahwa untuk 
pasta lasagna dengan substitusi tepung oncom merah tanpa spora 0% 
sebanyak 6 orang (20%) panelis menyatakan sangat suka, 14 orang (46,67%) 
panelis menyatakan suka dan 10 orang (33,33%) panelis menyatakan agak 
suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah 
tanpa spora 7,5% sebanyak 8 orang (26,67%) panelis menyatakan sangat 
suka, 12 orang (40%) menyatakan suka dan 10 orang (33,33%) panelis 
menyatakan agak suka. Sedangkan persentase substitusi tepung oncom merah 
tanpa spora 15% sebanyak 5 orang (16,67%) panelis menyatakan sangat suka, 
11 orang (36,67%) panelis menyatakan suka, dan 14 orang (46,67%) panelis 
menyatakan agak suka.  
 Produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora 7,5% mendapat rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,9 dan 
nilai modus 4. Nilai ini menunjukkan bahwa produk pasta lasagna dengan 
persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 7,5% berada 
pada rentang nilai suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora 0% mendapat nilai rata-rata 3,9 dan nilai 
modus 4 nilai ini menunjukkan bahwa produk pasta lasagna juga berada pada 
rentang nilai mendekati suka. Sedangkan pada pasta lasagna persentase 
substitusi tepung oncom merah tanpa spora 15% mendapat nilai rata-rata 
sebesar 3,7 dan nilai modus 3 nilai ini menunjukkann bahwa produk pasta 
lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 






4.1.2  Aspek Aroma pada Produk Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
Oncom Merah Tanpa Spora  
Menurut hasil skala penilaian kategori, diperoleh hasil penilaian secara 
deskripsi data panelis tentang daya terima produk pasta lasagna terhadap 
aspek aroma pasta lasagna substitusi tepung oncom merah tanpa spora 
sebesar 0%, 7,5%, dan 15% dapat dilihat pada Tabel 4.2 sebagai berikut :  
Tabel 4.2 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma 
Kategori Skor 
Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
oncom merah tanpa spora  
0% 7,5% 15% 
 n % n % n % 
Sangat suka  5 4 13,33 7 23,33 6 20 
Suka  4 16 53,33 13 43,33 12 40 
Agak suka  3 10 33,33 10 33,33 12 40 
Tidak suka 















Jumlah 30 100 30 100 30 100 
Mean       3,8       3,9       3,8 
Min          3          3          3 
Max          5          5          5 
Modus          4          4      3 & 4 
 Data Tabel 4.2 diatas tentang aspek aroma, menunjukkan bahwa pasta 
lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 0% 
sebanyak 4 orang (13,33%) panelis menyatakan sangat suka, 16 orang 
(53,33%) panelis menyatakan suka dan 10 orang (33,33%) panelis 
menyatakan agak suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora 7,5% sebanyak 7 orang (23,33%) panelis 
menyatakan sangat suka, 13 orang (43,33%) panelis menyatakan suka dan 10 
orang (33,33%) panelis menyatakan agak suka. Sedangkan untuk pasta 





sebanyak 6 orang (20%) panelis menyatakan sangat suka, 12 orang (40%) 
panelis menyatakan suka dan 12 orang (40%) panelis menyatakan agak suka. 
 Produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora 7,5% mendapat nilai rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,9 
dan nilai modus 4, nilai ini menunjukkan bahwa produk pasta lasagna dengan 
persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 7,5% berada 
pada rentang nilai suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora 0% dengan nilai rata-rata 3,8 dan nilai 
modus 4, nilai ini menunjukkan bahwa produk pasta lasagna dengan 
persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 0% berada 
pada rentang nilai suka. Dan pada produk pasta lasagna dengan persentase 
substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 15% dengan nilai rata-rata 
sama dengan substitusi tepung oncom 0% yaitu 3,8 dan nilai modus 3 & 4. 
Nilai ini menunjukkan bahwa produk pasta lasagna dengan persentase 
substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 15% berada pada rentang 
nilai agak suka dan suka.  
 
4.1.3  Aspek Warna pada Produk Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
Oncom Merah Tanpa Spora 
 Skala penilaian kategori pada aspek warna, diperoleh hasil warna 
secara deskripsi data panelis tentang daya terima produk terhadap aspek 
warna pasta lasagna dengan substitusi tepung oncom merah tanpa spora 







Tabel 4.3 Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna 
Kategori 
Skor 
Pasta Lasagna dengan substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora  
0% 7,5% 15% 
n % n % n % 
Sangat suka 5 4  7  6  
Suka 4 16  14  12  
Agak suka 3 10  9  12  
Tidak suka  










Jumlah 30 100 30 100 30 100 
Mean         3,8       3,9      3,8 
Min            3          3 3 
Max            5          5 5 
Modus            4          4 3 & 4 
 Pada Tabel 4.3 tentang penilaian aspek warna, menunjukkan bahwa 
pasta Lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 
0% sebanyak 4 orang (13,33%) panelis menyatakan sangat suka, 16 orang 
(53,33%) panelis menyatakan suka, dan 10 orang (33,33%) panelis 
menyatakan agak suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora7,5% sebanyak 7 orang (23,33%) panelis 
menyatakan sangat suka, 14 orang (46,67%) panelis menyatakan suka dan 9 
orang (30%) panelis menyatakan agak suka. Sedangkan pada pasta lasagna 
dengan persentase substitusu tepung oncom merah tanpa spora 15% sebanyak 
6 orang (20%) panelis menyatakan sangat suka, 12 orang (40%) panelis 
menyatakan suka, dan 12 orang (40%) panelis menyatakan agak suka.  
 Hasil deskripsi diatas, terlihat bahwa produk pasta lasagna dengan 
persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 7,5% mendapat nilai 
rata-rata tertinggi yaitu 3,9 dan nilai modus 4, nilai ini menunjukkan bahwa 
produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa 





lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 0% 
mendapat nilai rata-rata sebesar 3,8 dan nilai modus 4, nilai ini menunjukkan 
bahwa produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora sebesar 0% berada pada rentang nilai suka. Dan untuk 
produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa 
spora sebesar 15% mendapat nilai rata-rata sebesar 3,8 dan nilai modus 3&4. 
Nilai ini menunjukkan pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung 
oncom merah tanpa spora sebesar 15% berada pada rentang nilai agak suka 
hingga suka.  
4.1.4  Aspek Tekstur pada Produk Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
Oncom Merah Tanpa Spora 
Untuk aspek testur skala penilaian kategori, diperoleh hasil penilaian 
secara deskripsi data panelis tentang daya terima produk terhadap aspek 
tekstur pasta lasagna substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 0%, 
7,5% dan 15% dapat dilihat pada Tabel 4.4 sebagai berikut : 
 
Tabel 4.4  Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur 
Kategori Skor 
Pasta Lasagna Substitusi Tepung 
Oncom Merah Tanpa Spora 
0% 7,5% 15% 
n % n % n % 
Sangat suka  5 5 16,67 1 3,33 2 6,67 
Suka  4 17 56,67 15 50 12 40 
Agak suka  3 8 26,67 14 46,67 16 53,33 
Tidak suka  















Jumlah 30 100 30 100 30 100 
Mean 3,9 3,6 3,5 
Min              3      3     3 
Max             5      5     5 





 Pada Tabel 4.4 tentang penilaian tekstur, menunjukkan bahwa pasta 
lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 0% 
sebanyak 5 orang (16,67%) panelis menyatakan bahwa sangat suka, 17 orang 
(56,67%) panelis menyatakan suka, dan 8 orang (26,67%) panelis menyatakan 
agak suka. Untuk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora 7,5% sebanyak 1 orang (3,33%) panelis menyatakan sangat 
suka, 15 orang (50%) panelis menyatakan suka, dan 14 orang (46,67%) 
panelis menyatakan agak suka. Sedangkan pada pasta lasagna substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora 15% menyatakan bahwa 2 orang (6,67%) 
panelis menyatakan sangat suka, 12 orang (40%) panelis menyatakan suka, 
dan 16 orang (53,33%) panelis menyatakan agak suka.  
 Berdasarkan deskripsi tersebut, terlihat bahwa produk pasta lasagna 
dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa spora 0% mendapat 
nilai rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,9 dan nilai modus 4, nilai ini 
menunjukkan bahwa produk pasta lasagna dengan persentase substitusi 
tepung oncom merah tanpa spora 0% memiliki rentang nilai suka. Untuk 
produk pasta lasagna dengan persentase tepung oncom merah tanpa spora 
7,5% mendapat nilai rata-rata 3,6 dan nilai modus 4. Nilai ini menunjukkan 
bahwa produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora 7,5% memiliki rentang nilai suka. Sedangkan pada produk 
pasta lasagna dengan persentase tepung oncom merah tanpa spora 15% 
mendapat nilai rata-rata 3,5 dan nilai modus 3, nilai ini menunjukkan bahwa 
produk pasta lasagna dengan persentase substitusi tepung oncom merah tanpa 





4.2  Pengujian Hipotesis 
 Data dianalisi dengan uji non parametrik menggunakan uji Friedman 
dengan taraf signifikan (α) 0,05. Setelah data diperoleh kemudian dianalisi 
dan didapatkan hasil sebagai berikut : 
4.2.1 Uji Hipotesis untuk Aspek Rasa dengan Uji Friedman 
 Menurut hasil dari perhitungan kepada 100% panelis yang terdiri dari 
30 panelis mahasiswa Program Studi Tata Boga di Universitas Negeri 
Jakarta, diperoleh  χ2hitung = 1,85 pada taraf signifikan α = 0,05 sedangkan 
nilai χ2tabel  pada derajat kepercayaan df = 3 – 1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 
Tabel 4.5 Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Produk Pasta Lasagna dengan 













Penilaian tersebut menunjukkan χ2hitung < χ
2
tabel artinya bahwa tidak 
terdapat perbedaan penilaian terhadap rasa pasta Lasagna substitusi tepung 
oncom merah tanpa spora dengan jumlah persentase 0%, 7,5% dan 15%. 
Karena χ2hitung < χ
2
tabel atau H0 diterima dan H1 ditolak, maka pengujian tidak 
dilanjutkan dengan Uji Perbandingan Ganda yaitu Uji Tuckeys. 
4.2.2  Uji Hipotesis untuk Aspek Aroma dengan Uji Friedman 
Diperoleh hasil dari perhitungan kepada 100% panelis yang terdiri dari 
30 panelis mahasiswa Program Studi Tata Boga di Universitas Negeri 
Jakarta, diperoleh  χ2hitung = 1,1 pada taraf signifikan α = 0,05 sedangkan nilai 





Tabel 4.6  Hasil Pengujian Hipotesis Aroma Produk Pasta Lasagna 










Maka H0 diterima 
Data diatas menunjukkan χ2hitung < χ
2
tabel artinya bahwa tidak terdapat 
perbedaan penilaian terhadap aroma pasta lasagna substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora dengan jumlah persentase 0%, 7,5% dan 15%. Karena 
χ2hitung < χ
2
tabel atau H0 diterima dan H1 ditolak, maka pengujian tidak 
dilanjutkan dengan Uji Perbandingan Ganda yaitu Uji Tuckeys. 
 
4.2.3    Uji Hipotesis untuk Aspek Warna dengan Uji Friedman 
Perhitungan hasil uji kepada 100% panelis yang terdiri dari 30 panelis 
mahasiswa Program Studi Tata Boga di Universitas Negeri Jakarta pada aspek 
warna, diperoleh  χ2hitung = 1,61 pada taraf signifikan α = 0,05 sedangkan nilai 
χ2tabel  pada derajat kepercayaan df = 3 – 1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 
Tabel 4.7  Hasil Pengujian Hipotesis Warna Produk Pasta Lasagna 













Tabel diatas menunjukkan χ2hitung < χ
2
tabel  artinya bahwa tidak terdapat 
perbedaan penilaian terhadap warna pasta lasagna substitusi tepung oncom 
merah tanpa spora dengan jumlah persentase 0%, 7,5% dan 15%. Karena 
χ2hitung < χ
2
tabel atau H0 diterima dan H1 ditolak, maka pengujian tidak 





4.2.4    Uji Hipotesis untuk Aspek Tekstur  dengan Uji Friedman 
Sebanyak 100% panelis yang terdiri dari 30 panelis mahasiswa 
Program Studi Tata Boga di Universitas Negeri Jakarta dilakukan uji hipotesis 
dari aspek tekstur dengan menggunakan uji friedman memperoleh hasil 
bahwa, χ2hitung = 4,55 pada taraf signifikan α = 0,05 sedangkan nilai χ
2
tabel  pada 
derajat kepercayaan df = 3 – 1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 
 
Tabel 4.8  Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Produk Pasta Lasagna 













Jelas berdasarkan pemaparan  nilai diatas menunjukkan χ2hitung < χ
2
tabel 
artinya bahwa tidak terdapat perbedaan penilaian terhadap tekstur pasta 
lasagna substitusi tepung oncom merah tanpa spora dengan jumlah persentase 
0%, 7,5% dan 15%. Dengan demikian tidak terdapat perbedaan penilaian 
tekstur pasta Lasagna substitusi tepung oncom merah tanpa spora. Karena 
χ2hitung < χ
2
tabel atau H0 diterima dan H1 ditolak, maka pengujian tidak 
dilanjutkan dengan Uji Perbandingan Ganda yaitu Uji Tuckeys. 
 
4.3   Pembahasan  
Pada umumnya produk pasta beredar dimasyarakat merupakan 
produk pasta yang menggunakan bahan dasar tanpa substitusi tepung yang 
berbeda. Pada penelitian kali ini mencoba membuat variasi baru produk pasta 





penggunaan tepung oncom merah tanpa spora dalam pembuatannya. 
Persentase yang digunakan dalam pembuatan lasagna adalah sebanyak 0%, 
7,5% dan 15% yang bertujuan dapat diterima sebagai inovasi produk pasta 
pada masyarakat Indonesia dengan adanya pengunaan bahan lokal yaitu 
tepung oncom merah.  
Hasil perhitungan statistik menunjukkan bahwa produk pasta lasagna 
dengan substitusi tepung oncom merah tanpa spora memiliki nilai rata-rata 
rasa 1,85, aroma 1,1, warna 1,61 dan tekstur 4,55. Nilai ini menunjukkan 
bahwa X²hitung < X²tabel. maka produk dapat diterima. 
Daya terima produk yang diperoleh dari hasil uji statistik menyatakan 
bahwa, tidak terdapat pengaruh pada masing-masing rasa pasta lasagna yang 
memiliki substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 0%, 7,5% dan 
15%. Hal ini dikarenakan bahwa penggunaan substitusi tepung tidak terlalu 
banyak sehingga tidak membuat perbedaan pada rasa yang signifikan. 
Sebelumnya pernah dilakukan penggunaan tepung oncom merah tanpa 
spora diatas persentase 15% namun produk yang dihasilkan tidak bagus 
dikarenakan gluten yang rendah, hal ini disebabkan adanya pengurangan 
gluten yang cukup tinggi dimana dalam teori dijelaskan bahwa pembuatan 
pasta membutuhkan tepung terigu protein tinggi yaitu minimal 12% 
sedangkan pada tepung oncom merah sendiri tidak memiliki kandungan 
gluten didalamnya.  
Meskipun pada produk terdapat perbedaan sedikit rasa pada adonan 
tetapi tidak berpengaruh terhadap penilaian tersebut. Pada aspek aroma 





terdapat pengaruh pada masing-masing pasta lasagna yang memiliki 
substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 0%, 7,5% dan 15%. Hal 
ini dikarenakan bahwa aroma yang terdapat pada tepung oncom merah tidak 
setajam aroma pada oncom segar dan penggunaan substitusi yang tidak terlalu 
tinggi menghasilkan aroma yang tidak terlalu berpengaruh satu dengan yang 
lainnya.  
Pada aspek warna berdasarkan hasil uji statistik daya terima produk 
menyatakan bahwa, tidak terdapat pengaruh pada masing-masing pasta 
lasagna yang memiliki substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebesar 
0%, 7,5% dan 15%. Hal ini dikarenakan pengunaanya yang tidak terlalu 
banyak menjadikan tidak berpengaruh besar satu dengan yang lainnya. Pada 
aspek tekstur berdasarkan hasil uji statistik daya terima produk menyatakan 
bahwa, tidak terdapat pengaruh yang begitu signifikan terhadap masing-
masing pasta lasagna yang memiliki substitusi tepung oncom merah tanpa 
spora sebesar 0%, 7,5% dan 15%. Hal ini dikarenakan kekenyalan masih 
dapat diterima oleh panelis dikarenakan perbedaan yang tidak terlalu tinggi.  
 
4.4  Kelemahan Penelitian  
 Dalam pelaksanaan penelitian substitusi tepung oncom merah tanpa 
spora pada pembuata pasta lasagna ini terdapat beberapa kelemahan yaitu 
sebagai berikut :  
1.  Oncom yang terdapat di pasaran tidak semuanya memiliki mutu yang 






2.  Untuk memperoleh hasil tepung yang baik, maka oncom yang segar 
harus segera diolah, oncom segar sangat berpengaruh pada hasil 
tepung. Semakin lama oncom didiamkan pada suhu ruang menjadikan 
spora semakin banyak dan mengeluarkan air, sehingga tekstur pada 
oncom menjadi lembab hal ini yang dapat merusak hasil tepung saat 



























KESIMPULAN DAN SARAN  
 
5.1 Kesimpulan  
 Pada hasil uji panelis agak terlatih sebanyak 30 orang panelis 
menyatakan bahwa formula terbaik pasta lasagna dengan substitusi sebanyak 
7,5% tepung oncom merah tanpa spora, dikarenakan formula ini memiliki 
rata-rata tertinggi, yaitu pada aspek rasa 3,9, aspek aroma 3,9 dan aspek 
warna 3,9.  
 Berdasarkan penelitian statistik formula pasta lasagna dengan 
substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebanyak 0%, 7,5% dan 15% 
dengan menggunakan metode baker percent, menyatakan bahwa tidak 
terdapat pengaruh yang signifikan terhadap pasta lasagna pada aspek rasa, 
aroma, warna, serta tekstur.  
  Salah satu cara mengoptimalkan penggunaan tepung oncom merah 
tanpa spora pada pembuatan pasta lasagna maka direkomendasikan 
menggunakan formula substitusi tepung oncom merah tanpa spora sebanyak 
15%, formula tersebut  merupakan formula dengan penggunaan tepung 
oncom yang tinggi sehingga pemanfaatannya lebih terlihat, yaitu dengan 
formula sebanyak 15% tepung oncom merah tanpa spora, 85% tepung terigu 







5.2  Saran  
 Beberapa saran yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu penelitian 
lebih lanjut mengenai : 
1. Penilaian daya terima konsumen pasta lasagna dengan substitusi 
tepung oncom  merah tanpa spora untuk mengetahui daya jual pada 
produk tersebut.  
2. Variasi olahan lain dari tepung oncom merah tanpa spora baik jenis 
pasta lain ataupun jenis mie.  
3. Pengaplikasian tepung oncom merah tanpa spora pada produk pasta 
kering lainnya.  
